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Forschungsziel

Die Textur von Lebensmitteln ist neben der Farbe und dem Aroma eine der zentralen qualitativen Eigenschaf-
ten von Lebensmitteln. Sie ist insbesondere fiir feste, komplex strukturierte Lebensmittel von groRer Bedeu-
tung; eine ansprechende Textur ist flir die Verbraucherakzeptanz und den Wiederkauf der Produkte unabding-
bar. Eine instrumentelle Texturanalyse ermdglicht zwar eine rasche Charakterisierung zahlreicher Proben, al-
lerdings erlauben die so gewonnenen Parameter oft kaum Ruckschliisse auf die tatsdachlich vom Verbraucher
wahrgenommene Textur, so dass meist zeitaufwandige humansensorische Prifungen notwendig werden. Fir
die Produktentwicklung und -optimierung stellt dies ein erhebliches Problem dar, da nur eine begrenzte Anzahl
von Proben in humansensorischen Testreihen tiberpriift werden kann. Darliber hinaus sind grundlegende Er-
kenntnisse zu den spezifischen Griinden von Texturdefiziten nur indirekt aus den sensorischen Tests ableitbar.
Dies erschwert insbesondere die Entwicklung von Fleischersatzprodukten, deren unzureichende Textureigen-
schaften nach wie vor einer breiteren Verbraucherakzeptanz entgegenstehen.

Mechanische Tests, die mit dem sog. Texture-Analyzer durchgefiihrt werden, messen in der Regel die aufge-
wendete Kraft, die bendtigt wird, um Lebensmittel reversibel oder irreversibel zu deformieren. Diese Analysen
bilden die wahrend des Kauvorgangs stattfindenden mechanischen Belastungen und strukturellen Verdnde-
rungen der intakten Lebensmittel hin zu einem schluckfahigen Bolus aber nicht oder nur unzureichend ab.
Statt des tatsachlich wahrgenommenen Mundgefiihls werden materialwissenschaftliche GroRen, wie z. B. Fes-
tigkeit, Elastizitat, Adhasion oder Kohéasion aus den Kraft-Wege-Kurven ermittelt, die nur in Einzelfallen mit
Ergebnissen aus Sensoriktests korrelierbar sind. Bei komplexeren Lebensmitteln kommt erschwerend hinzu,
dass charakteristische Textureigenschaften aufgrund der Inhomogenitdaten und der Prasenz von anisotropi-
schen Strukturelementen, wie Fasern oder Partikeln, eine komplexe Rheologie zugrunde liegt, die nicht durch
eine einfache instrumentelle Texturanalyse, wie z. B. einen Kompressions- oder Zugversuch, erfasst werden
kann. Uberdies spielen beim Verzehr von Lebensmitteln zeitliche Verdnderungen eine groRe Rolle. So finden
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beim Kauen von Lebensmitteln dynamische Prozesse statt, die zu einer signifikanten Veranderung der Textur
fiihren, wie z. B. die Befeuchtung der Kaumasse durch Speichel, die Zerkleinerung durch Mahlbewegungen des
Kiefers und Zungenbewegungen, welche die Nahrung standig neu ordnen sowie enzymatische Reaktionen, die
strukturgebende Stoffe abbauen kénnen. Diese Prozesse verandern wahrend des Kauvorgangs stetig die Tex-
tur der eingenommenen Lebensmittel, welche einen direkten Einfluss auf die Wahrnehmung hat. Diese dyna-
mischen Vorgange sind mit derzeit verfligbaren instrumentellen Texturanalysen nicht messbar.

Ziel des Forschungsvorhabens ist es deshalb, eine neue instrumentelle Methode zur Bestimmung der Textur
von Lebensmitteln zu entwickeln, die es ermoglichen soll, Korrelationen zwischen Oral-Processing-Parametern
und sensorischen Textureigenschaften in strukturierten Lebensmitteln zu nutzen, um so eine kosteneffizien-
tere Produktentwicklung und -optimierung zu ermdoglichen. Dazu soll die Methode fiir die Charakterisierung
von ausgewadhlten Produkten aus der Kategorie Fleisch und Fleischwaren sowie deren pflanzlichen Alternati-
ven genutzt werden. Die so erarbeiteten grundlegenden Beziehungen zwischen der sensorischen Beschreibung
der Textur und den aufgezeichneten Kaumustern kdnnen verwendet werden, um Zusammenhange zwischen
materialwissenschaftlichen Eigenschaften, wie der Struktur, und den sensorischen Eigenschaften der Textur
herzustellen. Es wird davon ausgegangen, dass sich einzelne Begriffe der beschreibenden sensorischen Pri-
fung, wie z.B. die Fasrigkeit oder Zartheit, direkt im Kaumuster der Probanden widerspiegeln und durch eine
Oral-Processing-Analyse quantifizierbar sind und personenunabhangige Zusammenhange zwischen Oral-Pro-
cessing-Daten und Texturmerkmalen hergestellt werden kénnen.

Wirtschaftliche Bedeutung

Mit den Ergebnissen des Vorhabens wird Unternehmen der Lebensmittelindustrie bzw. analytischen Dienst-
leistern der Branche ein neues, quantitatives analytisches Verfahren an die Hand gegeben, das es erméglicht,
ein tieferes Verstandnis der Zusammenhange zwischen mechanischen und strukturellen Eigenschaften der Le-
bensmittel und Ergebnissen der sensorischen Texturpriifungen zu erlangen, indem messbare Verdanderungen
wahrend des Oral-Processings erfasst werden. Die so gewonnenen Parameter, die besser als die derzeitigen
instrumentellen Texturanalysen mit Ergebnissen der sensorischen Untersuchung korreliert werden kénnen,
werden die Produktentwicklung und -optimierung erleichtern und beschleunigen. Sie er6ffnen die Moglichkeit,
Einblick zu nehmen zu den Griinden, die einer von den Verbrauchern geschatzten Textur einer bestimmten
Produktgruppe, wie Fleisch und Fleischwaren, zugrunde liegen und diese Erkenntnisse auf Fleischersatzpro-
dukte zu Ubertragen. Eine Oral-Processing-Analytik wird es zulassen, Unterschiede zwischen Fleisch und Flei-
schersatzprodukten durch die Untersuchung und Bewertung des Kauverhaltens aufzudecken. Durch Verknp-
fung der Oral-Processing-Analytik und der sensorischen Analyse mit materialwissenschaftlichen Untersuchun-
gen der Lebensmittel kbnnen so relevante Textur-Struktur-Beziehungen etabliert werden.

Eine Nutzung der Ergebnisse wird lebensmittelbranchenibergreifend moglich sein. Durch die Einbeziehung
von Fleischersatzprodukten werden gezielt die in diesem Wirtschaftsbereich aktiven Start-ups und KMU ange-
sprochen, die durch die Ergebnisse in die Lage versetzt werden, neue Produkte effizienter zu entwickeln, be-
stehende Produkte zu optimieren und deren Qualitat zu verbessern.
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